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d^^antrea n4J3®' : «aww *«^^-^ ^ t ' - 

.ce^^^enia3*eB, pn en cox^<*rtalnB qu'il eat d£ 
•• : ' i ea u et dtoa-. dee milieux equesx tela 

ou nficeefatee de foimeix cep ; pro- 

'coneo'imateur- scm^iii forma poudxe - : ; 

-^^^chBt^^^rMe xapiae^^ l'eau ou da^ dee 
< fei^™*^^^^ ^ iia ail*. ' Pax. addition au mill. 




4aB ■ 



... v..-- .-.a . • . .ii«nm 9e cacao et de eucre 



•&S-; e n'B^^n,ou finidlaatlon d»un melange de cacao- et de eucre^ 

It ^ tSa^^iapoBVa « ^ 

W^o^tS^a oper^lone co^eea, 11a neceaaltent un *<g* 
-^^:^ltor Indite, lie a'accompa^nt de pertea senate 
#^&^^A : I>.^% * traltement eet tel. *ue lea 
^^^^^^^^^^ te CECa ° 8 ^ P ; rfUS .. 
• ^ pour *uf de perfectionner la fabrication 

^'^j'd^eieSaVdana' iW^.dana d'autrea milienx aaueux. .,. •. 
. pv ^^^oncerne ^precede 4 ui -permet dtobten^ un prodult de 
^M^iL r £^^-.%trB raiaement et. rapidement. d 




lee prc^B. ^ connue. - ? . 
Pe^t «'oDt*nir.un prod^pro^lni^ ovl;;. ; - 

etc.," Vff**fa«^ sane pro<£d€, . 

dejVcoanus. flp ^^ion' 
; -:.. B ^^:plu B p^tlcull^ent m procede de production 
' 'aWcacai^une^rote^ ^ perxt 6 tre^epera^ inetan- J, ; 
.ta^ B ent^%l^ .t^teneut ca l, lait, Vy^,-- 

'•-f -lb Oa teipd^fe^l^^. pratio^ement ease- a^tetion et en • ; ; 

JSfeie^rioae^^s, ce precede nMxtiW** ^V^, 

, . .. lotion coacexne, en outre, dee produit a aucres bou* 

ySU 5 '^ fo^m^ .frtra^We aVec dea ^oduit a .allnentaires ; . 
; M . i^olu.lea dana^.eau tela one le cacao, la Jproteine da bo*. . . • 

la caaeine^c^po^^^ttre la dlspereion de.cea produitS; 
;^/,.- L l^^elang^pxoduit aucxe .e*^pro^^,: 
W : dans 1'aan^ effect^; .avec un equipment nelan^eux s^le^v..,.^ 
V20 en una co^ periode de Hempa, . . ^ _ . ^ ^ - - ^. • 

. I'inVentlon a ausai pour but d'offrir un procuax ; - 

''W,<r. la naW^concentra ^ 1'on pent aiacment, rap.de-.- 

B ent: etp^^oa. Jooyena eiaplea avec une pluBsraxde maaee de . : 

25 . cacao et\d*aut«a Produlta alimentairea inBoluclea nana 1'e au, .. ;> ; 
de man^> Jbrier, par una operation Bi»ple de melange, un 
.. > '.produit dlBperoible dane;l'eau. , =■■._ /.:< . . • > 

- , • " ; D «antrea caracteriatiquea et avantagee de la presente,, 

• ig^ ^tlon^ortiront de la deecrlption detaillee oui~ Bulvre. ., 
30' , - ^pr^ent^a la. preaente invention,, un aucre tel. *oe le . 
>•:•, aaccbaroal/ie. dextrose -et/ou un autre aucre, est «eW -4~ 
m^ ^^^ agent teneic-actix. puia.un produit ■ 

^^s:.:; w^^Ue- k^,..«p^ ^ 3 , .. 

. ^ diaao^a^^dana una natiere/nuila-ose, non a^euae^ ■ 

:Vf?V • On^a conatate ^ par ce precede ei^le de traite=ent^un 
.;rJpl '--< aucre a^i! eon melanse/avee du cacao. ^•^^^/^^ 
■ ■^■r -la caaei^^ caeeinate de. calclura ou un autre produit- alinen.a^ 



''^dsolxtSk^-. bxi;diif ficilsoeht soluble dans "l^eau, 11 est possible 
■>M^;*,'"- ' &e <le sttcrs *troit€ pt le cacao >, ' : 

cm ,ii^?*s^&flrtB3ico • "aiialogus ) .dans un apparell m^langeiar simple et 
sejos - ii^e^s^eir d^op^i^ibn de B&chk&a y jpour jxrod-ilre un tt^^BOgS 
• ^J^5-v;- qui se^di^eree 'ais&i>ent t rapid ement ©t . oompletemexLt dans l 4 eau, . • 



- 7 v^\ v *,* ; ; ie ; ^^^;.d.*eTOres miliexo: aqueux la • temperature ainbiante t ^ . 
'• -.'"'sans i^^raLifo ^nergique* ' '/.>■•'■. V ■ . ■ 

.M<^ \ ' '■ ' \&a&*lq^2quBB cas, 11 set pr£f 5raBle. de m Clanger I 1 agent 

' '-' .> .* -'w- v«" . . ■ . ' . • ' . . 

dans :nne iiuile de base ;non 

■ \ ** &- : «^*'' "*" '''J* *" •*•**•** *^V;"' • 

^V...y;'r1<^ et tmiform^ment arob"uai& portion seccndaira\ . 



>fOmer niiB :3)&te ; que l T on-.utilisfi dans 1© ;p^odTii1b , ; . ' 



, par ^zeapl^y exryixon 20; ^. 45, 5^ 
'/ttif ^agent taiiBio-actif (plus aoii'composant .hnileux) t > 




v ; **^u T un 's^Si^h&^T' &• ixCbahw' -on melange - ^ ^ifef'qu ttb bixiyeiir-in^lan--. . * - . 



r^g- ./dan^^e^ et' lesrprqportlona oprtJffialBs de - concents dans*;; : -: 

/ '-/^^O. '^.e^f^^^^pIlL^^ "base .^de sucre, une op^^atlon corrvenable de/ "7-' 

' 7^-;'- • '•' \ v? -- i i^^^^t * ainsi": an concentrS ou aSditif II base d'agent v 
: JL* f -^w T de sucre; \- ^ • 

tensio-actif /neoveau et-. trfes int^reseantA^qU^il- est plus facile 

:>et t^ioS^iBl^d^ eu^c r^d ? © nt rej? oeer et e^^di&k en vue de son utilisation 




^'5-' r «ttb^a^^ai^Bbmerit' de la pr^paratiob daT^rodalt alioentaire 
^//t ' ^ ^inal m^lax^'^e- concentr^ ^avec taie 



' -V ■' s, il"il.- : bien- pi4W«r5&.de quantity de sucre^ p\iis on h flange . la . produit o"btenu 
. : avec ^od^t,- aliment aire que l*on d6sir^ disperser dans xui * 
^ti±«- Ce melange de ccncenti^ et d J une plus grande 



mili-eu- 



et de f agon 



1 '^'V^^ .effectu^ rapidement et 

. ;/*.' i > • simple- .-ava^r-un m&angeur classique^ - 



l ' " : ?:c^^Kto^m^.qji^/ io; concentre est une'pSte. Le melange final. 
\p9$'££-:- f ^e '.sucw^^^ ^ire Tme^firubstanca eolide B&piLe facile k Terser^ ; 
r'-^fe ou/^i^&^^eut^^s^agir. d f un produit « , €couiant coins facilement. 



'S i? ^5 'lea* c^LSfe 



3e sUcre. epnt enrobes avec l^egent tensio-actif ^ 



. ■ •^^ Jjristaui enrols de " ;. 

i ' r f r i - "* •"**•-****•--; ■ ! ^ r j "* - rr - a ! * — 1 dt ■ i . ■■■■■■ - y ■ - - '* ■ * : * . '■ m • - - i mm i - 1 i « i i 



renew :'u^Casppaiv€0y chaqne agglomeret::iS%an* compos* d!ian.^tl% ; -. , • 
" • ' ' Aiwtfbrr <4^idL8^nuL "• mate lea cristanx ina\v±anels . ne seat paf V*^,1V.r: ■ ' 

v""-:: . \\*'nne : s^tance„goiniifflu6ej lis aont 11«b:s^s force, et pouye^|^Vt^^. v. 
•4-/5-: : :vetWa|^^\s^ de ti^falole^forcas'N^^ 
: ^\'{. ^k -':.y^^^^mxbT^^ti l*ea peat tr^Cter de cette wini^^gr^V 
.^•'.i ; : .S* 0 i' TOirtib'a^'i.a: saccharose^ la *aeartxoae^|iC'ftactose, le lat^o,6^,Vv... • 
•3C . v.. •l^T^»;'et "les eno'st'ances Bolides da ; j&a*ro j da glucoeeV 1% : ' 
f :. ■• peat *asp£ 'ireiter deB- melanges da sucrei^s* axenqple. ie saccharose ; . 
>/l 0 . et : . de fl@w©e v 'i I« invention present e an .'^rentage particaile^^B^-- y :• : 
JH V 'le 'caa'^f^ibtose gnijpent Stre mienx" assail* qae le Baco^P^^.Y-^. 
|>.: ••: -pax:^k %ikbe\tiqaea,. naiB qnUl est trie' mifiolle' ae slcherj : 
* Et8ni.ai^€.q.a©..'le prpgede d« l*lnve^l^ee* un prboeae. pfflgroie^;;, . : 



' V^si^&l^ictde-B'iva* peat; parf'eiemple, * r ^.^^^?^;-v ;;' 

k^.^ 20 oiditiaiw e#%ouare*_ de -Buore special aest^ii a la>oalai^r^^;g^ , 

::'?l!S4%n^t^^ 

•••:'-v : 'v: ' . pius f ii-'.j^i?.ba^ ; dilbo'a6'dai»'"^a conBaerce*^--.;.'-- 7 -:.' '-; •'■ ■ ..'*; 
•SlS'V^ : >iS3Ji^SiaBiS^ii 'peut • 4tr© .aa p^aait'natarel : : 

' •. /^«^'»^i^"dii'tm«i*oaa4t- aynta«i^^at 'li' peut.a*e^ •: 

^^^Ka^pr^t^'ion^stneV^a^ 
••ife-.fi: -pas' toM^^ «ul semBsoot aaas' -ane .^raaae .• Des ex^plaa ■ " ; 

'•^fti ; ; d«aW^i^o^«» : ' 0 ^^ e8 8<5nt 'f^ 88 c^epresi lerf^iine, 

^f 1168 ' estera f'acideB. ; ; 
\J- ;gra>" de^o^^thylene^aorbitenne, es'te^'de'-BoroItanne a»abiaes ; 
30 . graB,:.Boasiaulrate et Boaost^arate de propjrifene-glycol, monoy^yj^ ;^ 

■V,. •i.do^cartl^^p^ultp .^jJa^^l^aWw^^tt* 1 du 
.S' vph4nol*%i^&arBta."et 

- et. di-l4^eB, stearatefl et olgsteB dap^«tbylene-glycol^^w 
^55 •. otters S^o^tiyl^niiueB, ' dl^taanolami^.deB .acidee de ^-||^ : 



' • ' t • • • v 1 •• II tf" - ' """" " ' ' ' ""' ' ' """ ' " • ' ~~ * I • . 




^SEL tenaio-artif prefer* cbnaiete ex, lecithin* «» . ( ■ , j 
' ; :^^^ , ^-,^a^. 0 , eet m preault natural derive; da bob*-. • 
- " asnsValiaentAtioa . | 

dan8 i.^trle.soua u*e f».«a- V , 1 

•• ; . .vgyaines ae.sojaj, qui w COCC enae lee { 

de^^^atiqx*- de la preaente invention, to ce *ui co . ... 

■. ™S«.*f-vLj . i,. ,.„ W f fl a-oi son*, ajnthetiques et sepa, , 

; ; V^ »r^«^aT:^e pour oeteni* une Solution • 
M^*;*** ^ ^ r^Ses de cotonnier, 

.-y.^:' ri . le -be-nxre de. .cacao, etc. On pent utill r . 
•.V > '• • t el 8 W>l , ^ oolet l^t^r, Bala oil prefere .... . 

•?.v-V, . ^J^V ZL^i 6 5 4 de phosphatide.© donee 3e proprie.es 

. .t eD *£HM>tiveB), : • ou environ 0,2 ft J * * _ ^ eoltt „ • 

V: : act^bj^netique dissous dana une.hui2*, de *aniere que 

' ?f?i,^«hile ait une concentration d' environ 1 & 4-.«V. 
-25 :tion|daus.a«haiie-aix uiw eucre. On- 

•, aa *p.ej? imtxiti™. I asen* jiaporM alstoeit. 



- 50* ti* 



- 1 r : 



±<\t * V J - * "'5 *V. X *' ri- . f : . 



«--i*su-«. ****v- "•>•;■ 

fit qui -n^at-pefl' teadanco a raneir. ■. '<.-:':<' ■ .- :'• ^v^-V? • 

^#V> -•/; : ';£aieu a«aiou1»r l»a«aak tenaio-a^Il a la totalltf 
'• •B'5- : auere melaufie* de cettfi facoa, .oa-peat, fit on prefera/.;; 

.... aaas-cexiaiifi eafi, Ifi ifiwr avec une>tite partifi au sucre pour, y 
•";,:^ J obtenlx^^^^e^ou^onpeut conserver, e^dier puis, r , . ■ 

7- >k ffle ian^ le rfifitfi du sucre.Ce concentre . 

#^ ^.coaS^-xetapifi^eaviroa 10 a 50 * *a poids a 'ageat ten^c- - • . 
• ^ 10 .actif piuB^a Walculfi auileux, c'sst-a-dirfi fiirrfxoa 2 a 35 ^ 

; • ' 'finpoldSa^at tenslo-^tlf p^prsnaa* di*. Cfi coacfiatre o«« r , ; 
^7 , n oa sealer ies avaatages nantlonnes. nais. il fecilite ejlenent , 

Ifi B ^ aW.la maBse.du sucre parcfi qu'ii «st plus volurdaeux • 
^7. • oue ltageat..teasto- aP tlf et que, .dans spa etat pftteu* et hallux, ... 
•7 ••15 11 est faciie'^ melanger avec la naaae du sucre. - . • - 

7f|f'. ,7 . . ; i*i^atlon est illuBtree par lee^exenples auivants, .donnes . -.. 

•':Viv:i , "'> .a' tit^^'.l^*s^.r.:: V .': '7 ••• '■ : '•' •'• 

7 " 7 .-SSSduii d-aas-'uae casserole, iunojea. d?uae spatule •., 
dficaout^cuc, 506 g-de snore ea petit, cristas (saccharose), • 
■.spee^fe^^« ^°rt n 1 r. ffuat r1 aT ia. fin tw ^waa-.-- 
£ a 25 1^1eclthiafi da coerce (change a eaviroa 32'C pour 
"'■ la raadre llulda). Dee que Ifi aucrfi a pris ure couleur uniform 
^ oa ajcute:100 g de cacao qu«oa lacorpora au noyen d'uae spatula, 
25 XJette oparatiba neeessite environ 5 minutes. Dels vanilla **V, ' 
, : a*autra*^°=* peuvent. Stre iaclua etpeuvent etre ircorporee ■ - • 

prealaaleiaeatla la lecithins. 
V^..-7-.^V^irtfirffi a csffi da ce oelaage:.de cacao et de sucre, 

. . ..aepcaee^ia 'surface de lalt entier froid; e'enfonce et se 
50 ;dl8peraa:^h^<J ^ 11 aecondea, sans agltatioru | . • 

V : ^"^OaSaage 5 g d'«uaa solution da ^ 80- dans 15 g d T bulle 
• ■ E eutra dr.aolx de coco, utillaee conoe aolvaat, avec. 500 g de. a-acra • 

(du aenfi-iot qua celui qu'oa utilise daas-l'exeapla 1), ea pro- 
35 cedant-da : la nfiaa naniere, pula on nelange; le sucre avec le cacao, ... 
. • coa,* d'eafi : i»exa= P le 1. On aounet le prcdult au aane teat que • 
/ . dans U.«aple 1 at on botifiat lea C a M a reaultata. (-Tv-eea 80" eat . 



. . ., , , ...... -ta. -r.'.V. A-?*"- " 



-,&v>> v$--.- ---v: •■>?>■•-• . * •■*••> . .-. 



• 4 «- • '1- « • 



f^V- ; -. -.-^^apose 2,25 kg to- aucra '(le-Mae que dans ^exet^Ie .!> 
feY V aWs'^^i^geur HooarVnormai*- EL fl*a&fc i'm;a'fl^, 

meia^toa^ alioenta solidea* On'c^uffeA 32°C,108 g .de : Hcl,- 
Vit&ueViau^mmerce e't 'on l'ajoute au aucre dans le.malange^ ;vv> 




/^^l«b^S4A.ii«a sUe- grrfaa* de xacao^.cependant qu'on. r U; .; ... 

f^Sl&S^^ 10 minute,- 1in »eW r- 

■4^v" T -; : Une : cS^a 'a' cafe to ce Wlaage depostoa Oa surface da lai* 
'^•rtl®^^ « 1,1 ; toooDBea.BanB- agitation, et as dia-. ^ : - 

f?£WV- ; : ; ;;. i l^kfe S8 ^ s '. d*enf oncement dea exemjplea -\y 2 et 3- eont^^; ;" 

WMlaeK^ * H dl ^ 8i< * - t V 

^ ^ei^etW oacao a.-diapexaion »insten*aneer. I* cacao B0^J^. : 
'^ ; ^re8t:^^J^dW a'enfonoer ou,de se dlaperser. dans I'eau ou :: ^, ;.• 
a^mMl^ee ^^eU que^irfvl* cacao me W v ; ; ; - 
. ^ W>:^c^^^^-?« **^^ i« f*0^ti«f*ia«rk«, a molna 

® r^ : C:^«^i^^te. tralte, :comme' dans la : technique anterieure* V y . • ; - . ••- 
'W- • ^ au kb&^^q^Lpement.et d'un prpcede^Uquee. Ie ;traitement . 

^::'25 :: '-to 'caoaO^ide rnwlWo'm tel agent ne;;3>arvient Paa k ? .v ,: . 

W-i ^prodn^un^eiange qui ae. dieperse rapier* -at .completOBent. » • . . 
|pSj^e^^lang. fl .^B conformfBent a la prtoente . 
' # .? ^« W 4a^t3u»; lea e«mplea ' 1 , -2 -it 3^ae diaperaent -co^ftr ;, 

i3^ie^n^"^ement^t : :ne. lai8 S ent: pea Hotter una quantitf ^ V.; ;;. , 
W^o: ^aasibie^to^iere ^a^:surf ace du Oiquida. Bn outre, :il appara^,;^;,. • 

M<n^,^^^^±t fitre prealablement trai^. : en totalite cu./sen^ - ;: 

^?t^ibie^^ta^ 8 i:l.on 7 a 3 |uta^;, r :. : 
: qualt^^orta^e :de Were noa traU«. a. «n Belanga io;^,:;;^:^ „ 

|^}t^co^e. ; dl^^' exempie^ 
■• i^i^- o' : ^t n r,t but du lait'^ une.iquantite.. ir^rtante ao • • , 




• : * » • • • • 



mm^^m^- ^&Z-t & ^^^^ 



• . - : - ••*" 8 r a ^?~'*S . * - . . --aianae -fiaaL- -de sucre) son* >.<,. , . ... 



toy v**, y — 




r ; 

1 

i 



^&^B*8tf^a^iJ&ntalJ«8. : .tels one «.B-^«™-r ^ • v-,, 

^i^oou^^ " ^ W de -proteine-^-. : 

l^^eV -"ii^SJ-ift* it^tec^ia^lement aaeW en ce qui conr,.,,,^.; 
fe^l^.^i^^ k In. dispersion dana lW, par eze^le,^;- • -; 



^^^^^ 

• MSSeS^S^iJ^^ Place ter flange, on pen* y.v$ 
-Ifel.nn^^febeBVBiropB propreW *«•.>» BixepB.c^, -i; : .. 

flange intimemettb even le melange ^-r ., . .. 
ocre^W applique pauperisation 28,4 -iM^tf ,; 





; : ^M;H^ " : - ' y>^-,'l' v \ A • 0 JtV+nfle : k la dispersion dans 1'eaaJ.j ,,, . : v . . » 
>-*^*koVfcen±r Teneie^elismte .aptitude, a J* ui»* .. , . .... •*,« ■•. : . 





g 7 ;^y'^p^ v ^* -aee a*£Lange$fie jrot^ifie^^aoBa ei 4e carina 
'M^^**f<?* '^:&^^n^e •a^ : 'i^clW, ; 'des protSl^^ £e Marine de gr^nea; , • 

?^'^ : ^ : "dea;^|^2^ AeJfei^^ 'prolines bob* 'V "-^v v-' 



i4B±xx&&k '. l«s produita ^l^entaires d<5erit^ | : . ■ 
ci^essks .W.4i^exsent :ais^meirfc et complement dans de a milieux 
■- £ ■* ^uexi'^l-a^ie; agitation- et sans. 4u<iVBoit-n4cessalre • 

• > '^ai^prbc^d^s et-les prcduite dcf la 



.1 • ■* 



^?v : "'* satiafo^^ ; cea •conditldasv . . 



3V 




• if 



KB SUMS 

l*iavention a pour objet t 

I - Un prodult pouvant dtre disperse dans l»eau, caract£- 
rise" par les points suivantB, pris separe-ment ou ea combiaaisoaa t 
5 1. n conalBte ea ua mileage iatime do proportions impor- 

tant ea de chacua des iagre'dieats suivantB I 

(a) un proaui-fc alimentaire ' insoluble on difficilement 
soluble danB l'eau | et 

(b) ua snore, . 

10 ce sucre (b) extant a pen pres complement enrobe" avec un agent 
tensio-ractif non toxique, soluble dans l*buile. 

. 2. le produit alimentaire (a) est le cacao ou une proline. 
3. la proline est une proline de soja, un caseiaate ou 
un m€3 sage de protelne de soja et d'un caeainate. 
15 4. le aucra est choisi entre le saccharose, le dextrose, . 

le fructose, le lactose, les matieree solides de sirop de glucose- 
- . etdes melanges.de .deux, ou piusieurs de ces sucres. ... .. ....... 

5. ; ".Ie sucre est le saccbarosei- : • . " i. 

6. L*agent tensio-actlf est una lecithins. 
20. II - Ua sucre,. caract^ris^ par lea particularitee suivantes, 

prises separement ou ensemble t 

1. Ses cristaux sont a peu prfes completement enrobes d'un 
agent tensio-actif non toxique soluble dans l»huile. 

• 2. 1'agent tensio-actif eet diesous dans una huile comee- 

25 tible non toxique, 

3. l'agent teneio-actif et l'huile associee sont presents 
en quantite euf fisante pour que le melange ait une consistence 
p&teuse. 

4,. l'agent tensio-aotif et l'huile associee sont presents 
30 en une quantite". telle que le melange soit sec et granulaire mais 
capable, lorsqu'il est melang^ aveo du cacao, de disperser le 
cacao et le sucre dans du lalt. 

5. l'agent tensio-actif est uno leoitbine. 
Ill - On proceae" pour obtenir un produit se dispersant 
35" aieement dans l»eau f caracterio^ par les points suivants, ensemble ou 
separement I 

1. n oeneieto & choisir un sucre, & melanger ce sucre uni- j 

• . " I 



formement avec uri agent teneio-aotif non toxique diseoua dans una 
huile comestible non toxique, puis k ae*l anger le eucre avec xo 'V 
. produit alimentaire insoluble ou difficilement soluble dana l*esa, 
lee proportions de eucre et de produit ailment aire £tant do- ■' 
, 5 minantes# • ' 

2« le produit alimentaire est le cacao. 
3# 11 conaiste h. mdlanger unif orm^ment un sucre aveo un 
agent tensio-acti£ non toxlque diseoua dans une huile comestible . 
non toxique f pour obtenlr Tin produit de eucre. capable, lorequ 1 !! 
10 est m£lang6 avee du cacao ou dee cas£inates, de lee dieperser . 
• danB du lait» 

4. Xe produit alim entaire est une proteins. ' 
5# le eucre est choisi entre le saccharose, le dextrose, 
le fructose, le lactose, lea substances solides de sirop de glu- 
15 cose et des melanges de deux ou plusieure de ces auorea. 
6m £ f agent tensio-actif est une l£cithine« . 
■ J,... ...7- Ifi-..BUcre..est_le .saccharose^ ; . . . 

v ■ ■ 8; "le - sucre et la~solutto^ 

sont m6lang6s dans des proportions aptes h produire une p£te» 
20 9. On melange .eneuite la p£te avec ua. supplement de eucre- . 

pour obtenlr un produit sec* . % ■ 
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